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Idrocarburi Policiclici Aromatici

Legislazione comunitaria

- IPA

Polycyclic Aromatic Hydrocarbons - PAHg4

Comitato Tecnico - Scientifico
Regolatorio - F.E.I. - Linneus

Emanato il Regolamento (UE)
2015/1933, relativo ai tenori
massimi di IPA - Idrocarburi Po-
liciclici Aromatici negli integratori
alimentari ed altre sostanze.

Il nuovo regolamento modifica la parte
6 del regolamento (CE) n.1881/2006,
specificando il contenuto di benzopi-
rene (prima colonna) e della somma
di benzo(a)pirene, benzo(a)antrace-
ne, benzo(b)fluorantrene e crisene
(seconda colonna). Tali tenori massi-
mi sono espressi in ug/kg (ppb).

Il nuovo regolamento stabilisce un
contenuto max di 10 pg/kg per il solo
benzo(a)pirene e di 50 pg/kg per la
somma delle sostanze di cui sopra, i
cosiddetti IPA4.

I limiti si riferiscono agli integratori
alimentari “botanici” di seguito indica-
ti, oltre che a erbe e spezie essiccate.
Nel regolamento sono, tra I'altro indi-
cati i tenori max per i semi di cacao e
relativi derivati.

porra alle aziende nuovi e stringenti
controlli analitici che potrebbero esse-
re piuttosto onerosi.

Monitoraggio IPA - Idrocarburi
Policiclici Aromatici su matrici ve-
getali per la realizzazione di inte-
gratori alimentari. Piante officina-
li e spezie essiccate.

La F.E.I. Settore Produzione, in
collaborazione con il Gruppo Tec-
nico Regolatorio Linneus, ha in-
tenzione di avviare un monitoraggio
particolareggiato sul contenuto di IPA
(Benzopirene ed IPA4) negli integratori
alimentari ed in particolare sulle mate-
rie prime botaniche, come previsto dal
nuovo regolamento (UE) 2015/1933
che fissa i tenori massimi di idrocar-
buri policiclici aromatici negli integra-
tori alimentari, nelle erbe aromatiche
essiccate e nelle spezie essiccate.

Tale monitoraggio si estendera a tutta

delle imprese al fine di ridurre i costi
analitici.

Nel nuovo quadro che si andra a deli-
neare & necessario avere una panora-
mica il pit completa possibile riguardo
al contenuto degli IPA nelle materie
prime vegetali e sostanze alimentari
che ci interessano, vista la frammen-
tarieta dei dati disponibili, ricordia-
mo che il regolamento citato sara
applicabile dal 1 aprile 2016.

Dalla letteratura scientifica si evin-
ce che gli IPA si formano essenzial-
mente da:

— processi industriali vari (in partico-
lare: produzione di alluminio, produ-
zione di ferro e acciaio, fonderie);

— lavorazioni del carbone e del
petrolio;

— impianti di generazione di energia
elettrica;

— inceneritori;

— riscaldamento domestico, special-

mente a legna e carbone;
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Il regolamento si applichera a de-
correre dal 1 aprile 2016, ad ec-
cezione degli alimenti di cui al punto
6.1.11, tenendo presente che i pro-
dotti alimentari legalmente immes-
si sul mercato prima del 1 aprile
2016 possono rimanere sul mercato
dopo tale data fino al loro termine mi-
nimo di conservazione o alla data di
scadenza.

Il nuovo, ma atteso regolamento, im-

una serie di preparazioni ma anche di
sostanze ad es. propoli, pappa rea-
le, microalghe o loro preparati, ol-
tre ad erbe aromatiche essiccate,
piante e loro preparazioni, fino a
tinture, estratti ed oli essenziali.
Lo studio € necessario al fine di veri-
ficare su quali materie prime & neces-
sario porre la maggiore attenzione a
livello analitico onde limitare, con co-
gnizione di causa, i controlli a carico
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processi di combustione. Sono
composti lipofili, poco solubili
in acqua e solubili nei solventi organici.
In teoria si possono ritrovare nelle fo-
glie, in cui si possono depositare (in
rapporto alla superficie fogliare, piu
grande ¢ la foglia, maggiore la super-
ficie a disposizione per il deposito) dal
particolato atmosferico, nei fiori, nei
frutti (sia nella cuticola esterna che nel-
la polpa), nelle radici (gli IPA possono
anche depositarsi nel terreno e quindi
essere assorbiti dalle radici e stoccati
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tramite lo xilema nei vari organi della
pianta, compresa la corteccia).

La F.E.I. e il Gruppo Tecnico Regolatorio
Linneus promuovono quindi, anticipan-
do i tempi, un progetto di ricerca volto
a sottoporre a screening una serie di
prodotti botanici e loro preparati, scelti
in base a criteri ben specifici.

In particolare abbiamo selezionato, tra
le specie ammesse dal Ministero del-
la Salute o dalla lista Belfrit, le piante
maggiormente utilizzate negli integra-
tori, tra queste quelle provenienti da
aree maggiormente a rischio d‘inqui-
namento da IPA e quelle sottoposte a
processi di essiccazione con fumi non
del tutto sottoposti a filtrazione per
trattenere il particolato fine, al di sot-
to di PM2,5 (in cui rientrano anche gli
IPA), tra queste abbiamo scelto le spe-
cie per cui si utilizzano parti di pianta
ipoteticamente maggiormente a rischio
di accumulo di IPA, semi, frutti, foglie a
lamina estesa, radici e cortecce.

Oltre alle piante tal quali o alle rispet-
tive soluzioni idroalcoliche o estratto
secco in capsula monopianta, abbiamo
inserito nell’elenco dei preparati vege-
tali da sottoporre a screening anche ol
essenziali, oli vegetali, funghi, alghe e
derivati animali quali olio di pesce, olio
di fegato di merluzzo e olio di krill.

Si chiede pertanto ai Soci, ma l'in-
vito & allargato anche alle aziende
non associate, vista l'importanza
della problematica in essere e le
consistenti ricadute determinate
dall’applicazione del regolamen-
to (UE) 2015/1933 a partire dal 1
aprile 2016, di aderire e collabora-
re al presente progetto mettendo a
disposizione alcuni prodotti, da un
minimo di 3 ad un massimo di 20
campioni, a scelta tra quelli indica-
ti nel file denominato allegato II,
inviandoli direttamente al labora-
torio che abbiamo individuato per
I'effettuazione del monitoraggio.

In forza dell’accordo raggiunto le azien-
de aderenti potranno usufruire di costi
molto convenienti.

I campioni conferiti al laboratorio d‘ana-

lisi saranno analizzati al fine di valutare
il tenore in benzo(a)pirene e IPA4, sul-
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la scorta dei risultati ottenuti saranno
fatte delle valutazioni e comparazioni,
quindi si procedera alla pubblicazione e
divulgazione (in forma anonima) dei ri-
sultati ottenuti che saranno illustrati in
un convegno che F.E.I. e Linneus orga-
nizzeranno agli inizi del prossimo anno.

In base a questa valutazione si de-
finiranno i possibili rischi focalizzan-
do dove concentrare |'attenzione e gli
eventuali controlli, il tutto al fine di ot-
timizzare costi e tempi che € del resto
la richiesta e I'obiettivo di ogni azienda.
Ogni azienda ricevera i risultati dei
propri campioni, e un report sui rischi
dell’'eventuale contaminazione. Solo
raramente produttori e distributori ef-
fettuano tali controlli tanto che ad oggi
non si dispone di un database aggior-
nato sui reali rischi.

Nella speranza di aver reso un servizio
utile e gradito confidiamo nella massi-
ma risposta del settore ricordando, an-
cora una volta che il regolamento UE
2015/1933 entrera in vigore dal 1
aprile 2016 e per quella data piante
officinali ad uso infusionale e integrato-
ri alimentari dovranno necessariamente
rispettare i limiti previsti dalla normati-
va comunitaria.

Allegato I - PROGETTO DI RICERCA

Titolo del progetto di ricerca:
IPA in Botanicals

Presentazione del progetto di ri-
cerca: ricerca e quantificazione di
benzo(a)pirene e IPA4 nei preparati
vegetali al fine di poter mettere a pun-
to una metodica di lavoro, da fornire
alle aziende, per poter monitorare la
propria produzione e mantenerla nei li-
miti di contaminanti dettati dalla legge.

Base di partenza scientifica: gli
Idrocarburi Policiclici Aromatici sono
composti organici con due o piu anelli
aromatici condensati che si ritrovano
nel particolato atmosferico e nel fumo
di tabacco. Sono poco solubili in acqua
e solubili in solventi organici oltre ad
essere altamente lipofili.

Gli IPA.si formano durante.la combu-
stione incompleta del materiale organi-
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co, come carbone, legna, prodotti pe-
troliferi e rifiuti, quindi sono associati a:
— processi industriali vari (in particola-
re: produzione di alluminio, produzione
di ferro e acciaio, fonderie);

— lavorazioni del carbone e del
petrolio;

— impianti di generazione di energia
elettrica;

- inceneritori;

— riscaldamento domestico, special-
mente a legna e carbone;

— emissioni da veicoli a motore;

- incendi di foreste;

— combustioni in agricoltura;

— cottura di alimenti su fiamma;

- fumo di tabacco.

Negli alimenti non sottoposti a tra-
sformazione, la presenza degli IPA &
essenzialmente dovuta a contamina-
zione ambientale: deposizione di ma-
teriale particolato atmosferico (es. su
grano, frutta e verdure), assorbimento
da suolo contaminato (es. per le pa-
tate), assorbimento da acque di fiume
e di mare contaminate (es. per mitili,
pesci e crostacei). Sorgenti comuni ne-
gli alimenti trasformati o lavorati sono
i trattamenti termici (in particolare: la
cottura alla griglia, arrosto e al forno, e
la frittura) e i processi di lavorazione.
Questi ultimi riguardano specialmente
i processi di essiccazione attraverso i
fumi di combustione, ad esempio nel
caso degli oli vegetali, e i processi di
affumicatura con i metodi tradizionali.
Una volta ingeriti gli IPA vengono as-
sorbiti dal tratto gastro-intestinale e
dall’epitelio polmonare e quindi di-
stribuiti nei vari tessuti, soprattutto
quelli piu ricchi di grassi, compresi
quelli fetali.

Allinterno dell’'organismo il composto
originale viene sottoposto ad ossidazio-
ne da parte degli enzimi della famiglia
del citocromo P450, con formazione di
epossidi e specie idrossilate in varie
posizioni, che subiscono a loro volta
ulteriori trasformazioni metaboliche.
Mentre gli IPA in sé sono chimicamente
inerti, nel corso di queste reazioni me-
taboliche possono formarsi degli inter-
medi elettrofili capaci di interagire con
varie macromolecole biologiche, com-
preso.il DNA.

Gli effetti tossici degli IPA sono ascri-



vibili sia alla generazione di intermedi
metabolici reattivi, che alla attivazione
da parte della molecola parentale del
recettore AhR (Aryl hydrocarbon Re-
ceptor). 1l recettore AhR € un regola-
tore trascrizionale localizzato nel cito-
plasma che, attivato dal suo ligando,
entra nel nucleo ove si lega a sequenze
specifiche del promotore e dell’'enhan-
cer (AHRE, AhR Response Elements)
attivando la trascrizione di varie fami-
glie di geni coinvolti nel metabolismo
degli xenobiotici, nella trasduzione del
segnale e nel controllo della prolife-
razione cellulare. Tra gli effetti tossici
degli IPA, l'immunosoppressione, gli
effetti teratogeni e sulla riproduzione,
e |'effetto promovente nella canceroge-
nesi sono mediati dalla attivazione del
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recettore AhR.

Riteniamo che, qualora esistano delle
evidenze scientifiche che dimostrino
un effetto cancerogeno e citotossico
di un composto, sarebbe necessario
prevedere una non esposizione all’a-
gente, ma nel caso cid non sia pos-
sibile andrebbero almeno rispettati i
limiti previsti.

A tale scopo abbiamo messo in atto un
programma di monitoraggio delle con-
centrazioni di benzo(a)pirene e IPA4
nei prodotti botanici e loro preparati
(piante intere o a pezzi o parti di pian-
ta sottoposti a spremitura, torchiatura,
estrazione, frazionamento, distillazio-
ne, concentrazione, fermentazione, es-
siccazione) al fine di poter avere un’in-
dicazione per poter progettare e fornire

alle aziende una metodica efficace per
il monitoraggio di tali contaminanti.

Risultati scientifici attesi:
attraverso questo screening puntiamo
ad ottenere dei risultati che ci possa-
no far meglio comprendere il destino di
bioaccumulo dei contaminanti IPA nelle
piante utilizzate dall‘industria degli in-
tegratori alimentari.

Approccio metodologico:

vengono omogeneizzati i campioni,
quindi vengono estratti gli IPA con op-
portuni solventi e purificati.
Lidentificazione e la quantificazione
del benzo(a)pirene e degli IPA4 viene
eseguita con gas-massa (GC-MS) o
cromatografia liquida ad alta presta-
zione (LC-MS). m
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Per i dettagli sul conferimento dei campioni ed i relativi costi, i nostri Soci sono stati gia informati, le Azien-
de che desiderano avere precise informazioni in merito al Progetto IPA nei botanicals e verificare le specie
botaniche da testare, inserite nell’allegato II sono pregate di contattarci presso feiproduzione@gmail.com
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Chemical structure of PAHs

Table 1: MNames and structures of PAHs frequently monitored according to
recommendations by the EU Scientific Committee for Food (SCF), the
European Union (EU), and the US Environmental Protection Agency (EPA)
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